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PSICROTROFICOS NA INDUSTRIA DE LATICINIOS
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Introducéo

O leite & um alimento altamente nutritivo, também é um excelente meio de cultura e
pode ser facilmente contaminado por varios grupos de microrganismos que nele encontram
condicBes 6timas de multiplicacdo (NORNBERG et al., 2009).

A contaminacdo do leite por microrganismos psicrotroficos, € o ponto mais
importante na determinacdo da qualidade do leite. No Brasil, estudos evidenciaram altas
contagens de bactérias psicrotroficas em leite cru refrigerado, mas pouco se conhece sobre a
composic¢do desta microbiota e suas propriedades hidroliticas (PINTO et al., 2006).

Psicrotroficos sdo bactérias capazes de se desenvolver em temperaturas abaixo de
7°C, sendo os principais agentes de deterioracdo de leite cru refrigerado e de seus derivados.
Essa acdo deteriorante se deve principalmente a producéo de proteases, lipases e fosfolipases,
que hidrolisam respectivamente a proteina e a gordura do leite. A maioria das bactérias
psicrotréficas ndo sobrevive a pasteurizacdo, porém, muitas de suas enzimas hidroliticas sdo
termorresistentes, podendo resistir mesmo ao tratamento UHT (Ultra High Temperature) e
permanecerem ativas (ARCURI et al., 2008).

A maioria dos psicrotréficos apresenta temperatura 6tima de multiplicacdo entre 20 e
30 °C, ou seja, sdo microrganismos mesofilos capazes de se adaptar ao frio através da
alteracdo do seu metabolismo, apresentando multiplicagdo lenta. De uma maneira geral, 0
tempo de geracgdo é de 14h a 10°C, ainda assim, em um dia, a populagdo pode se multiplicada
por 10 a4°C e por 4 a 1°C (FURTADO, 2005).
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Assim, o objetivo deste trabalho é reunir informacGes sobre psicrotréficos na
indUstria de laticinios, na abrangéncia de alguns dos seus aspectos, pela revisdo bibliogréafica.

Reviséo bibliografica

A qualidade do leite é definida por pardmetros de composicdo quimica,
caracteristicas fisico-quimicas e higiene. As exigéncias de qualidade e higiene para os leites
crus e derivados lacteos sdo definidas com base em postulados estabelecidos para a protecao
da salude humana e preservacdo das propriedades nutritivas desses alimentos. Do ponto de
vista de controle de qualidade, o leite e os derivados lacteos estdo entre os alimentos mais
testados e avaliados, principalmente devido a importancia que representam na alimentacéo
humana e a sua natureza perecivel (BRITO et al., 2000).

Os principais microrganismos envolvidos com a contaminacao do leite sdo bactérias,
virus, fungos e leveduras. Com relacdo as bactérias, o leite pode proporcionar o
desenvolvimento de dois grandes grupos: os mesofilos e os psicrotréficos (ZOCCHE et al.,
2002).

O metabolismo dos microrganismos psicrotréficos em temperaturas inferiores a 10°C
torna-se predominantemente lipo-proteolitico, expressando-se pela producdo de enzimas intra
e extracelulares. A producdo de enzimas hidroliticas é méaxima na fase de crescimento
exponencial ou estacionaria (MONTANHINI, 2012).

O grupo de microrganismos psicrotroficos inclui bactérias gram-negativas e
positivas. Os principais géneros isolados, em estudos conduzidos em paises de clima
temperado, sdo: Pseudomonas, Flavobacterium e Alcaligenes (gram-negativas),
Clostridium, Microbacterium, Streptococcuc, Corynebacterium, Arthrobacter e Bacillus
(gram-positivas). Bactérias patogénicas como Listeria monocytogenes, Yersinia
enterocolitica e algumas estirpes de Bacillus cereus isoladas de leite também sdo
psicrotroficas (ARCURI et al, 2008).

Os pontos de maior contaminacdo de psicrotroficos sdo os latBes, tanques de
expansdo, agua residual de equipamentos, utensilios de ordenha e tetos higienizados
inadequadamente. Em condic¢des adequadas de manipulagdo, este grupo de microrganismos
representa geralmente 10% da microbiota do leite cru, quando ordenhado em condigdes
precarias de higiene, as contagens de psicrotroficos podem atingir mais de 75% da microbiota
total do leite (SERRA, 2004).
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Dentre os principais problemas decorrentes dos altos numeros de bactérias
psicrotroficas podem ser destacados: geleificacdo do leite UHT, modificagcBes na consisténcia
e textura, sabores e odores desagradaveis (nos produtos lacteos durante a estocagem e
maturacdo) e rancificacdo, devido a producdo de proteases e lipases termo resistentes, que
podem continuar atuando nos derivados lacteos mesmo apds a pasteurizacao rapida (HTST-
High Temperature Short Time) ou processamento a ultra alta temperatura (UHT); diminuicdo
no rendimento industrial na producéo de queijos e reducéo da vida de prateleira dos produtos
(ALMEIDA, 1998; ORDONEZ, 2007; MONTANHINI, 2012).

Apesar da legislagdo brasileira ndo estabelecer padrdes relacionados as bactérias
psicrotréficas em leite cru, a contagem média, encontrada de bactérias psicrotroficas € de 6
log UFC/mL no leite cru refrigerado. Elevadas contagens de bactérias psicrotréficas no leite
bovino tém sido relatadas em diferentes regibes do Brasil (PINTO et al, 2006). Estes
resultados sdo preocupantes, pois, quando o numero de psicrotroficos atinge contagens
superiores a 6 log UFC/mL, sugere-se a producéo significativa de enzimas termo resistentes
responsaveis por alteracbes como a gelatinizacdo do leite UHT, além do desenvolvimento de
sabor residual no leite pasteurizado (NORNBERG et al, 2009).

Vem sendo sugerido e pesquisado varios métodos para o controle de psicrotroficos
no leite, entre 0s quais se destaca a refrigeracdo em temperaturas proximas a 0°C por no
maximo 24h, termizacdo, carbonatagdo, microfiltracdo, bactofugacdo e inoculacdo de
bactérias laticas (CHAMPAGNE et al., 1994)

Concluséao

A industria leiteira atravessa um periodo de intensas transformac6es em sua estrutura
e a qualidade do leite é uma das principais exigéncias. A atual demanda da inddstria de
produtos lacteos com prolongada vida de prateleira tem resultado em novos desafios para a
manutencdo e qualidade do leite e seus derivados.

A contaminacdo do leite por microrganismos psicrotroficos € o ponto mais
importante na determinacdo da qualidade do leite. Este requerimento € muito importante para
a avaliacdo da qualidade do leite cru, pois sera indicador das condi¢des de higiene em que o
leite foi obtido e armazenado, desde o0 processo de ordenha até o consumo.
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